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ABSTRAK 
Salah satu jenis produk roti kue yang cukup digemari di Indonesia adalah 
brownies yang merupakan cake berwarna coklat kehitaman dengan tekstur 
sedikit lebih keras dari pada cake. Hasil survey terhadap 130 responden di 
Surabaya yang menunjukkan bahwa brownies pernah dikonsumsi oleh 
konsumen baik laki–laki maupun perempuan. Sebanyak 98,5% responden 
dalam rentang usia 17-40 tahun pernah membeli dan/atau mengonsumsi 
brownies dan sebanyak 77,3% dari responden tersebut  memiliki intensitas 
pembelian satu kali dalam sebulan. Hal ini menunjukkan adanya peluang 
untuk mengembangkan brownies sehingga dapat meningkatkan intensitas 
pembelian brownies. Salah satu contoh perkembangan brownies adalah 
brownies red velvet.  Brownies red velvet yang diproduksi diberi nama 
“BUONO BROWNIES”. Ciri khas “BUONO BROWNIES” adalah warna 
brownies yang khas yaitu merah (red velvet) dan dikemas dalam bentuk 
layer yaitu terdapat tiga lapis brownies red velvet yang ditumpuk secara 
berselingan dengan lapisan buttercream agar produk tampil menarik dan 
unik di mata konsumen. Produksi “BUONO BROWNIES” dilakukan di 
Tenggilis Mejoyo AF-48 dengan total luas bangunan 29,4m2. Proses 
produksi menggunakan model tata letak product layout serta dirancang 
dengan kapasitas produksi 96 buah per hari yang dikerjakan selama 22 hari 
per bulan dengan 5 jam kerja per hari. Usaha ini berbentuk badan usaha 
perorangan. Tahapan produksi dan distribusi dilakukan oleh pemilik usaha, 
meliputi penimbangan bahan baku dan pembantu, pencampuran telur, 
proses mixing, pencetakan, pemanggangan, pendinginan, pemotongan, 
pemberian topping. Pemasaran dilakukan dengan cara promosi langsung, 
via media sosial dan penitipan pada café-café di Surabaya. Berdasarkan 
evaluasi kelayakan usaha, “BUONO BROWNIES” memiliki nilai ROR 
443,98%, POT 2,69 bulan, BEP 31,97%, NPW Rp 462.436,12 dan 
berprospek memiliki angka penjualan yang tinggi sehingga layak untuk 
dilanjutkan dan dikembangkan. 
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ABSTRACT 
One of bakery products that is quite popular in Indonesia is brownies which 
is a blackish brown cake which is blackish brown cake with slightly harder 
texture than cake. The results of a survey of 130 respondents in Surabaya, 
which showed that brownies had been consumed by both men and women. 
98,5% respondents in the age of 17-40 have bought ot consumed brownies 
and 77,3% of those respondents buys brownies at least once a month. This 
showed that there is an opportunity to develop and increase brownies 
consumption. One development example of brownies is red velvet 
brownies. Brownies red velvet produced named "BUONO BROWNIES". 
Characteristic "BUONO BROWNIES" is the brownies colors are red (red 
velvet) and is packaged in a layer that is there are three layers of red velvet 
brownies stacked alternating with layers of buttercream to make the product 
appear attractive and unique in the eyes of consumers. Production of 
"BUONO BROWNIES" conducted in Tenggilis Mejoyo AF-48 with a total 
building area of 29,4m2. The production process uses a product layout and 
designed with a production capacity of 96 pieces per day with 22 days of 
work per month worked for five hours per day. This business is an 
individual business entities. Production and distribution is done by the 
owner involving raw and auxiliary material weighing, egg mixing, mixing 
process, molding, baking, cooling, cutting, and topping. Marketing is done 
by mouth to mouth promotion, via social media and entrusted  at cafes 
around Surabaya.  Based on feasibility evaluation, “BUONO BROWNIES” 
business has ROR 443,98%, POT 2,69 months, BEP 31,97%, NPW Rp 
462.436,12 and prospect of high sales to be continued and developed. 
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